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論 文 の 要 旨 
 
氏  名   市川 絵梨 
 
論 文 題 目 Studies on the sake brewing properties of the sake rice Koshitanrei 
      （酒造好適米・越淡麗の醸造特性に関する研究） 
 
緒言   
日本の伝統的なアルコール飲料である清酒は、多様化する消費者の嗜好へ対応するた
めに、継続的に製造方法の研究改良がされてきた。清酒醸造は、麴菌（Aspergillus oryzae）













    




















 第 2 章 酒造好適米・越淡麗から造られた清酒のメタボライトの種もやしによる影響 
 第 1 章では、越淡麗からの製成酒の特徴的な成分が明らかになった。清酒醸造におい
て、製麹は重要工程の一つであり、麴の品質は選択する種もやしによっても影響する。その
ため、原料米と種もやしの組み合わせによる、酵素バランスや清酒成分への影響を解明す
ることは、清酒製造をコントロールするために重要な課題である。そこで、本章では、越
淡麗と種もやしとの組み合わせによる酒質への影響を明らかにするために、製成酒のメ
タボローム分析を行った。得られたメタボロームデータをもとに PCA 解析した結果、米
品種に着目すると、越淡麗は他の 2 品種とは異なる特徴を持つことが示された。また、種
もやしに着目すると、種もやしによっても特徴がみられることが示された。次に、得られ
たピークを比較した結果、種もやしによる影響を受けるものと米品種による影響を受け
るものに分かれることが示された。これは、越淡麗は、米品種の特徴を維持しつつも、種
もやしを変えることで変化可能であることが示唆された。さらに、影響のみられたマーカ
ーについて、物質を同定した結果、前報と同様に、越淡麗からの製成酒は、種もやしに関
係なく酒の呈味に関連があるアスパラギン酸は低く、-EG は高くなることが示され、種
もやしよりも米品種の影響を受け易いことが示唆された。 
 
総括 
本研究では、酒造好適米・越淡麗の醸造特性に関する研究に取り組んだ。第 1 章では、
越淡麗を用いた製成酒のメタボライトは、親品種とは異なることが明らかになった。第 2
章では、越淡麗の種もやしにより変わる成分と変わらない成分を明らかにした。今後、高
品質清酒醸造のために、更なる原料米の酒造特性を明確にすることが重要となる。 
